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Abstract	
The grilled-kemplang crackers are one of the traditional culinary products of South Sumatra that not only reflect local innovation but also represent the community's adaptation to the availability of raw materials and evolving times. This product plays a significant role in the local economy, particularly as a source of income for household-scale entrepreneurs. This study aims to analyze the profitability and production efficiency of fish-based kemplang crackers at a household scale in Kemuning District. The method used is a survey with purposive sampling techniques, with data obtained through observations, interviews, and literature studies. The survey used a purposive sampling strategy, and information was collected through literature observations, interviews with 30 respondents, and observations. The results of the analysis show that the baked kemplang cracker company has an R/C ratio of 1.93, which shows efficiency and is worthy of development. With total production costs of IDR 318,175.93, the average income per production is IDR 279,018.31. Based on the research results, the baked kemplang cracker business in Kemuning District has proven to be profitable and has a lot of room to develop into a source of income for the residents of Palembang City.
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1. Pendahuluan
Usaha skala rumah tangga memiliki peran yang sangat penting dalam menggerakkan perekonomian lokal, terutama di sektor makanan ringan. Sebagai unit usaha kecil, usaha rumah tangga sering kali menjadi penyokong utama ekonomi masyarakat di tingkat lokal, menciptakan peluang kerja, serta meningkatkan pendapatan keluarga. Makanan ringan, yang sering kali diproduksi dengan bahan-bahan lokal, memiliki potensi besar untuk mendorong pertumbuhan ekonomi daerah dengan cara meningkatkan permintaan produk-produk lokal, mengurangi ketergantungan pada produk impor, dan memperkuat jejaring distribusi. Selain itu, usaha rumah tangga di sektor makanan ringan juga berperan dalam melestarikan tradisi kuliner lokal, menciptakan produk inovatif, dan membuka peluang pasar baru yang dapat menjangkau konsumen lebih luas. Dengan demikian, pengembangan dan pemberdayaan usaha skala rumah tangga di sektor ini sangat penting untuk menciptakan ekonomi yang lebih inklusif dan berkelanjutan.
Kerupuk kemplang panggang merupakan salah satu produk makanan khas daerah yang memiliki daya tarik tersendiri di pasar, terutama karena cita rasa unik, proses pembuatannya dan keaslian bahan bakunya. Sebagai camilan yang terbuat dari ikan, kerupuk kemplang panggang telah menjadi bagian dari budaya kuliner di beberapa daerah pesisir di Indonesia, seperti Palembang dan daerah sekitarnya. Produk ini memiliki permintaan yang relatif stabil, baik di pasar lokal maupun pasar luar daerah, karena keunikan rasanya yang sulit ditemukan pada makanan ringan lainnya, Permintaan stabil ini dipengaruhi oleh popularitas kerupuk kemplang yang tidak hanya digemari oleh masyarakat lokal, tetapi juga oleh wisatawan dan konsumen di luar daerah. Selain itu, kerupuk kemplang ikan menjadi pilihan tepat sebagai oleh-oleh khas daerah yang banyak diburu. Potensi pasar yang besar ini memberikan peluang bagi usaha skala rumah tangga untuk berkembang, meningkatkan pendapatan, dan mendorong perekonomian lokal. Dengan bahan baku yang mudah diperoleh di daerah pesisir dan proses pembuatan yang relatif sederhana, kerupuk kemplang ikan bisa menjadi komoditas yang memberikan nilai tambah dan mengangkat ekonomi daerah.
Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi tingkat keuntungan yang dapat diperoleh dari usaha kerupuk kemplang ikan, baik dalam jangka pendek maupun jangka panjang. Analisis ini mencakup perhitungan pendapatan dari penjualan kerupuk kemplang, dikurangi dengan biaya produksi, distribusi, dan pemasaran. Dengan memahami tingkat keuntungan yang dihasilkan, pelaku usaha dapat mengevaluasi kelayakan usaha mereka serta mengidentifikasi potensi perbaikan dalam aspek operasional dan strategi pemasaran. Melalui analisis keuntungan dan efisiensi, pelaku usaha dapat mengambil keputusan yang lebih tepat terkait keberlanjutan dan potensi pengembangan bisnis kerupuk kemplang ikan. Penelitian ini juga bertujuan untuk menentukan apakah usaha ini memiliki prospek yang menguntungkan dan dapat berkelanjutan di pasar yang kompetitif. Oleh karena itu, diperlukan Analisis biaya dan pendapatan untuk mengetahui struktur keuangan usaha serta Evaluasi tingkat efisiensi usaha kerupuk kemplang panggang di Kecamatan Kemuning guna mengukur sejauh mana usaha ini dapat berkembang secara optimal. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan bagi pelaku usaha dalam meningkatkan daya saing serta mengembangkan strategi bisnis yang lebih efektif.
2. Tinjauan Pustaka
2.1. Kerupuk Kemplang Ikan
Sejarah dan karakteristik kerupuk kemplang ikan.Kerupuk kemplang ikan merupakan salah satu produk makanan khas tradisional yang berasal dari Sumatera Selatan, khususnya Palembang. Camilan ini terkenal dengan keunikan rasa dan teksturnya yang gurih serta renyah, yang dihasilkan dari bahan utama ikan dan teknik pengolahan tradisional. Kerupuk kemplang memiliki sejarah panjang yang berakar dari kebudayaan masyarakat pesisir yang memanfaatkan hasil laut sebagai bahan pangan utama. Menurut Suryani (2020), tradisi pengolahan kerupuk kemplang berkembang seiring dengan kebutuhan masyarakat akan makanan ringan berbasis ikan yang tahan lama dan praktis.
Karakteristik kerupuk kemplang tidak hanya mencerminkan inovasi kuliner lokal tetapi juga menggambarkan adaptasi masyarakat terhadap ketersediaan bahan dan kebutuhan zaman. Dalam perkembangannya, produk ini tidak hanya menjadi makanan sehari-hari masyarakat lokal tetapi juga menjadi oleh-oleh khas yang mencerminkan identitas budaya kuliner Sumatera Selatan (Pratama et al., 2019). Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi lebih lanjut aspek sejarah, karakteristik, serta nilai tambah kerupuk kemplang sebagai produk pangan tradisional.
2.2 Pengolahan Hasil Perikanan
Pengolahan hasil perikanan adalah proses mengubah hasil tangkapan atau budidaya perikanan menjadi produk yang lebih tahan lama, bernilai tambah, dan siap untuk dikonsumsi atau dijual. Proses ini melibatkan berbagai teknik untuk menjaga mutu, meningkatkan nilai ekonomi, dan memperpanjang masa simpan produk perikanan. Adapun tujuan utama dari pengolahan dan pengawetan ikan menurut Hasan (2005) adalah untuk menyelamatkan hasil tangkapan ikan yang melimpah pada musim ikan, menghasilkan diversifikasi produk perikanan yang mempunyai flavour yang spesifik dan mengupayakan agar ikan dapat dipasarkan ke daerah-daerah yang jauh dari sentral produksi 
2.3. Keuntungan dan Efisiensi Produksi
Dua indikator utama untuk mengukur keberlanjutan suatu bisnis adalah keuntungan dan efisiensi produksi. Menurut Hernanto (2018), keuntungan dalam produksi dapat dihitung sebagai selisih antara biaya produksi dan penerimaan total. Semakin besar selisih, semakin menguntungkan bisnis. Efisiensi produksi, di sisi lain, adalah ukuran seberapa efektif sumber daya digunakan untuk menghasilkan output yang paling tinggi sambil menghemat biaya yang paling rendah (Soekartawi, 2005). Salah satu cara yang umum untuk mengukur efisiensi bisnis adalah dengan melihat rasio biaya masuk dan keuntungan masuk. Rasio R/C lebih dari 1 menunjukkan bahwa bisnis menghasilkan lebih banyak pendapatan daripada biaya yang dikeluarkan, dan rasio B/C lebih dari 0 menunjukkan bahwa bisnis memperoleh keuntungan (Haryadi & Hastuti, 2017). Dalam sektor usaha mikro dan kecil, efisiensi produksi dapat ditingkatkan melalui optimalisasi biaya bahan baku, tenaga kerja, dan skala produksi (Sembiring & Lubis, 2020). Oleh karena itu, usaha yang memiliki R/C ratio tinggi dan B/C ratio positif dapat dikategorikan sebagai usaha yang layak dikembangkan dan berkontribusi terhadap pertumbuhan ekonomi lokal.
3. Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Teknik pengumpulan data primer dilakukan untuk mendapatkan informasi yang spesifik dan relevan terkait proses produksi serta aspek finansial usaha kerupuk kemplang ikan. Observasi dilakukan dengan cara mengamati langsung proses produksi kerupuk kemplang ikan. Pengamatan mencakup tahapan produksi, penggunaan bahan baku, waktu yang diperlukan pada setiap proses, dan peralatan yang digunakan. Hal ini bertujuan untuk memahami efisiensi dan kendala yang mungkin terjadi. Wawancara dilakukan untuk untuk mendapat informasi mendalam dari pelaku usaha. Seperti Biaya produksi, meliputi bahan baku, tenaga kerja, dan pendapatan yang diperoleh dari penjualan kerupuk kemplang, strategi pemasaran dan distribusi produk kedala apa saja yang dihadapi dalan menjalankan usaha. wawancara langsung dengan cara mengisi pertanyaan yang sudah disediakan pada kuisioner. Penelitian ini dilakukan Kecamatan Kemuning, Kota Palembang, Sumatera Selatan.
Sampel penelitian dipilih secara purposive, yaitu pelaku usaha kemplang panggang yang memenuhi kriteria tertentu sesuai dengan tujuan penelitian. Kriteria tersebut meliputi, pelaku usaha yang telah menjalankan usaha dalam kurun waktu tertentu, memiliki skala produksi yang jelas (seperti usaha rumahan atau industri kecil), serta berlokasi di wilayah yang menjadi fokus penelitian. Data yang digunakan adalah data primer dan data sekunder, dimana data primer dikumpulkan dengan cara observasi dan pengamatan langsung ke lapangan dan dengan cara wawancarai dan mengisi kuisioner yang telah disiapkan. Selain itu, data sekunder juga diperoleh dari dokumen pemerintah, laporan resmi, jurnal, dan literatur yang relevan.
Metode analisis data yang digunakan untuk menjawab tujuan pertama, seperti yang disampaikan Mulyadi (2012) menyatakan bahwa biaya produksi merupakan biaya-biaya yang terjadi untuk mengolah bahan baku menjadi produk jadi yang siap untuk dijual. rumus sebagai berikut: 
TC = FC + VC
Dimana : 
TC adalah total biaya (Rp/proses produksi)  
FC adalah biaya tetap (Rp/proses produksi)
VC adalah biaya variabel (Rp/proses produksi)
Penerimaan atau revenue merupakan nilai keseluruhan dari penjualan produk yang diperoleh dengan mengalikan jumlah produk yang terjual dengan harga jualnya. Besarnya penerimaan dipengaruhi oleh tingkat produksi dan harga yang berlaku. Secara matematis, total penerimaan dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut (Soekartawi, 2005).
TR = P x Q 
Total Revenue =  (Rp/proses produksi) 
P = Harga Produk per unit (Rp/kg)
Q = Jumlah Produk yang dijual (kg)
[bookmark: _Hlk188808126]Pendapatan adalah sejumlah penghasilan yang diperoleh masyarakat atas prestasi kerjanya dalam periode tertentu, baik harian, mingguan, bulanan maupun tahunan (Sukirno 2012). Untuk menghitung struktur pendapatan atau laba usaha Kemplang Panggang menggunakan rumus berikut:
I = TR - TC
Keterangan:
I = Pendapatan usaha (Rp/proses produksi)
TR = Penerimaan Total (Rp/proses produksi) 
TC = Total Biaya Produksi (Rp/proses produksi)
efisiensi suatu perusahaan dapat dinilai dengan membandingkan keuntungan atau pendapatannya dengan total biaya yang dikeluarkan dan untuk mencapai tujuan kedua, secara spesifik,Menurut Wahdiy dkk. (2020) menyatakan bahwa.



Dengan kriteria keputusan
Nilai B/C = 0; R/C = 1, maka usaha kemplang panggang impas. 
Nilai B/C > 0; R/C > 1, maka usaha kemplang panggang efisiensi/menguntungkan. 
Nilai B/C < 0; R/C < 1, maka usaha Kemplang Panggang tidak efisiensi/ tidak menguntungkan.
4. Hasil Dan Pembahasan
Berdasarkan hasil survei lapangan, terdapat sekitar 50 orang penjual kempang panggang di sekitar Jalan Pipa Reja, Kecamatan Kemuning, Kota Palembang. Dari jumlah tersebut, telah dilakukan wawancara terhadap 30 responden yang merupakan penjual produk kemplang panggang. Hasil wawancara menunjukkan bahwa dalam usaha produksi kemplang panggang, biaya produksi mencakup berbagai komponen utama. Biaya tersebut meliputi bahan baku utama, yaitu kemplang mentah dan bumbu, serta biaya tenaga kerja yang dibayarkan kepada pekerja yang terlibat dalam seluruh proses produksi, mulai dari persiapan bahan hingga pengemasan. Selain itu, penyusutan alat produksi yang digunakan dalam pembuatan kemplang panggang juga merupakan aspek penting dalam manajemen biaya produksi. Faktor ini harus diperhitungkan untuk memperoleh perhitungan biaya yang lebih akurat, sehingga pelaku usaha dapat mengoptimalkan efisiensi produksi serta meningkatkan daya saing produk di pasar. Berikut adalah gambaran umum mengenai cara menghitung penyusutan alat produksi:
Tabel 1. Penyusutan Alat Produksi Kemplang Panggang di Kec. Kemuning
	No.
	Peralatan
	Penyusutan Biaya Tetap/1 kali Produksi

	1
	Alat Panggang
	45,25

	2
	Meja Peniris
	133,77

	3
	Tungku Arang
	108,39

	4
	Kipas
	18,33

	
	Jumlah
	305,74


Keterangan: penyusutan dalam 1 kali produksi dalam 1 bulan 15 kali produksi
Biaya penyusutan merupakan biaya yang dialokasikan untuk menggambarkan penurunan nilai aset tetap seiring dengan waktu penggunaan. Biaya penyusutan peralatan yang digunakan dalam produksi kemplang panggang disajikan dalam Tabel 1. Total biaya penyusutan tetap untuk seluruh peralatan dalam satu kali produksi kemplang panggang adalah Rp 305,74. Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa total biaya penyusutan peralatan yang digunakan dalam satu kali produksi kemplang panggang sebesar Rp 305,74, dengan penyusutan terbesar terjadi pada peralatan meja peniris sebesar Rp 133,77, Tungku Arang sebesar Rp.108,39,-, Alat Panggang sebesar Rp.45,25 dan terakhir kipas sebesar Rp.18,33. Nilai penyusutan ini menunjukkan besarnya biaya tetap yang harus diperhitungkan dalam proses produksi untuk mendapatkan estimasi biaya yang lebih akurat.



Tabel 2. Biaya Variabel Rata-Rata Produksi Kerupuk Kemplang Panggang 
	No.
	Bahan
	Jumlah Penggunaan 
per produksi
	Satuan
	Biaya per Produksi (Rp)

	[bookmark: RANGE!AK4][bookmark: _Hlk188778272]1
	Kemplang
	1150
	pcs
	254.383,33

	2
	Arang
	5
	kg
	23.330,00

	3
	Plastik
	49
	pcs
	17.068,33

	4
	Cabe
	0,42
	gram
	11.293,75

	5
	Gula
	0,6
	gram
	[bookmark: RANGE!AO8]909,33

	6
	Garam
	0,3
	gram
	316,00

	7
	Saos
	1
	kg
	2.266,67

	[bookmark: RANGE!AK11][bookmark: _Hlk188781247]8
	Penyedap rasa
	0,95
	gram
	1.898,00

	[bookmark: RANGE!AK12][bookmark: _Hlk188781296]9
	Air
	2
	liter
	710,52

	10
	Tenaga Kerja
	1
	hok
	6.000,00

	[bookmark: RANGE!AK14][bookmark: _Hlk188778204] 
	Jumlah
	 
	 
	318.175,93


Keterangan Asumsi : (1) Total produksi Kemplang Panggang : 1150  pcs berasal dari 1150 kemplang mentah , (2) 1 kali produksi 1 bulan 15 kali produksi
Biaya variabel merupakan biaya yang berubah sesuai dengan jumlah produksi dan penggunaan bahan baku. Lebih lanjut, Assegaf (2019) mengemukakan bahwa Biaya variabel adalah jumlah biaya marjinal dari seluruh unit yang diproduksi. Berdasarkan Tabel 2, diketahui bahwa total biaya variabel dalam satu kali produksi kerupuk kemplang panggang adalah Rp 318.175.93. Komponen utama yang menyumbang biaya terbesar adalah bahan baku utama, yaitu kemplang mentah, dengan penggunaan sebanyak 1.150 pcs, yang menghabiskan biaya sebesar Rp 254.383,33. Selain itu, arang sebagai sumber bahan bakar untuk memanggang juga memiliki nilai biaya yang cukup tinggi, yaitu Rp 23.330,00 untuk setiap 5 kg yang digunakan. Selain bahan utama, bahan tambahan seperti plastik kemasan sebanyak 49 pcs membutuhkan biaya sebesar Rp 17.068,33, sedangkan cabe sebagai bahan penyedap menghabiskan biaya Rp 11.293,75 untuk 0,42 gram. Bahan lainnya, seperti gula, garam, saus, penyedap rasa, dan air, juga menjadi bagian dari komponen biaya variabel dengan jumlah yang lebih kecil. Di samping bahan baku, biaya tenaga kerja juga menjadi salah satu komponen penting dalam produksi, dengan biaya tenaga kerja per produksi sebesar Rp 6.000,00 untuk satu hari orang kerja (HOK). Dengan memahami rincian biaya variabel ini, pelaku usaha dapat mengoptimalkan efisiensi penggunaan bahan baku dan tenaga kerja, sehingga dapat meningkatkan profitabilitas serta daya saing produk di pasar.
Tabel.3 Biaya Total Produksi Kerupuk Kemplang
	No
	Uraian
	Biaya (Rp/Proses produksi)

	1
	Biaya Tetap
	                 305,74 

	2
	Biaya Variabel
	                               
  318.175,95 


	Jumlah
	 
	                               
  318.481,69 



Tabel 3 menyajikan total biaya produksi dalam satu kali proses produksi kerupuk kemplang panggang. Biaya produksi ini terdiri dari biaya tetap dan biaya variabel, yang secara keseluruhan menentukan total biaya yang harus dikeluarkan oleh pelaku usaha. Berdasarkan Tabel 3, diketahui bahwa total biaya produksi per proses produksi adalah Rp 318.481,69. Rincian biaya tersebut terdiri dari Biaya Tetap sebesar Rp 305,74, yang mencakup penyusutan peralatan produksi seperti alat panggang, meja peniris, tungku arang, dan kipas. Biaya ini bersifat konstan dan tidak berubah meskipun jumlah produksi bertambah atau berkurang. Biaya Variabel sebesar Rp 318.175,95, yang meliputi bahan baku utama, bahan tambahan, tenaga kerja, dan kebutuhan operasional lainnya yang berubah sesuai dengan volume produksi. Total biaya produksi ini menjadi dasar dalam perhitungan efisiensi usaha serta penentuan harga jual yang optimal. Dengan mengetahui struktur biaya yang dikeluarkan, pelaku usaha dapat mengevaluasi strategi produksi yang lebih efisien dan mengoptimalkan keuntungan dari usaha kerupuk kemplang panggang.
Tabel 4. Rata-rata jumlah produksi,harga jual, penerimaan, biaya produksi dan pendapatan usaha Kerupuk Kemplang Panggang per 1 kali produksi
	No
	Uraian
	Satuan
	Jumlah

	1
	Produksi
	Pcs
	

	
	Kemplang Panggang
	
	1.150

	2
	Harga
	Rp/Pcs

	
	Kemplang Panngang
	
	500,00

	3
	Penerimaan
	Rp/produksi
	575.000,00

	4
	Biaya Produksi
	Rp/produksi
	[bookmark: RANGE!D7]318.175,95

	
	
	
	
	

	5
	Pendapatan
	Rp/produksi
	             317.367,65 

	

	 
	 
	R/C
	1,93
	

	 
	 
	B/C
	0,93
	


Pendapatan adalah hasil dari aktivitas ekonomi yang bertujuan untuk menghasilkan laba atau keuntungan. Pendapatan merujuk pada jumlah uang yang diperoleh setelah dikurangi semua biaya, atau dengan kata lain, pendapatan merupakan selisih antara total pemasukan dan biaya yang dikeluarkan (Palandos et al., 2019). Berdasarkan Tabel 4, jumlah rata-rata produksi kerupuk kemplang panggang dalam satu kali produksi adalah 1.150 pcs, dengan harga jual per unit sebesar Rp 500,00. Dari total produksi tersebut, penerimaan yang diperoleh mencapai Rp 575.000,00 per produksi. Sementara itu, total biaya produksi yang dikeluarkan adalah Rp 318.175,93, sehingga pendapatan bersih yang dihasilkan per satu kali produksi mencapai Rp 317.367,65. Efisiensi usaha ini dapat diukur dengan Nilai R/C Ratio yang diperoleh sebesar 1,93 yang berarti setiap 1 rupiah yang dikeluarkan selama proses produksi dapat diperoleh sebesar Rp 1,93,-.Selain itu, B/C ratio yang tercatat sebesar 0,93 menunjukkan bahwa usaha ini memberikan keuntungan yang cukup signifikan dibandingkan dengan biaya yang dikeluarkan. Dengan nilai R/C ratio > 1, dapat disimpulkan bahwa usaha kerupuk kemplang panggang tergolong efisien dan layak untuk dikembangkan lebih lanjut. Untuk lebih meningkatkan keuntungan, pengusaha dapat mempertimbangkan strategi pengurangan biaya produksi, peningkatan harga jual, atau peningkatan skala produksi agar margin keuntungan lebih optimal. Menurut Haryadi (2017), usaha kecil dan menengah (UKM) di sektor makanan dapat berkembang dengan menggunakan pendekatan efisiensi produksi dan keuntungan yang dihitung melalui metode R/C dan B/C ratio. Sejalan dengan itu, Rahmawati (2016) menyoroti bahwa kerupuk kemplang memiliki potensi untuk menjadi produk unggulan daerah jika dikembangkan dengan mempertimbangkan efisiensi produksi dan strategi pemasaran yang tepat. Sementara itu, Putri (2022) menekankan bahwa kerupuk kemplang bukan hanya sekadar produk kuliner khas Sumatera Selatan, tetapi juga memiliki nilai ekonomi tinggi dan potensi besar untuk dikembangkan secara luas. Hal ini menunjukkan bahwa usaha kerupuk kemplang panggang tidak hanya menguntungkan secara finansial, tetapi juga berkontribusi terhadap pertumbuhan ekonomi daerah serta keberlanjutan industri pangan lokal.
5. Kesimpulan
Hasil penelitian menunjukkan bahwa usaha kemplang panggang memiliki tingkat efisiensi yang baik, sebagaimana ditunjukkan oleh Nilai R/C Ratio sebesar 1,93. Angka ini menunjukkan bahwa setiap 1 rupiah yang diinvestasikan dalam proses produksi dapat menghasilkan pendapatan lebih dari 1 rupiah, yang menunjukkan bahwa usaha tersebut efisien (R/C rasio > 1). dan memiliki potensi keuntungan yang baik. Pendapatan rata-rata per satu kali produksi kemplang panggang mencapai Rp 279.018,31, sementara total biaya produksi per proses, yang mencakup biaya tetap dan biaya variabel, adalah Rp 318.175,93. Dengan mempertimbangkan potensi pasar yang besar dan kontribusi usaha ini terhadap perekonomian masyarakat, usaha kemplang panggang di Kecamatan Kemuning, Kota Palembang dinilai layak untuk dikembangkan lebih lanjut, baik melalui peningkatan skala produksi maupun melalui diversifikasi produk guna meningkatkan daya saing di pasar.
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Analisis Keuntungan   dan   Efisiensi Produksi K erupuk  Kemplang  Ikan pada Skala Rumah Tangga     di Kecamatan Kemuning ,Sumatera Selatan     Rr Dyah Paramitha Mentari  1) , Yedi Wihardi 1) ,   Desliana Opie Harliani 1) ,    Zhulian  H ikmah  H asibuan 2) , Ni  Komang Suryati 3) ,  Rezki Antoni   S 3 )     1) Program Studi Sosial Ekonomi, Universitas PGRI Palembang   2 ) Program Studi  Ilmu Kelautan , Universitas PGRI Palembang   3)   Balai Riset Perikanan Perairan Umum dan Penyuluhan Perikanan, BPSDMKP   Penulis Korespondensi:  paramitha246@gmail.com           Abstract     The grilled - kemplang   crackers are one of the traditional culinary products of South Sumatra  that not only reflect local innovation but also represent the community's adaptation to the  availability of raw materials and evolving times. This product plays a significant role in t he  local economy, particularly as a source of income for household - scale entrepreneurs. This  study aims to analyze the profitability and production efficiency of fish - based kemplang  crackers at a household scale in Kemuning District. The method used is a s urvey with purposive  sampling techniques, with data obtained through observations, interviews, and literature  studies.  The survey used a purposive sampling strategy, and information was collected through  literature observations, interviews with 30 respondents, and observations. The results of the  analysis show that the baked kemplang cracker company has an R/C ratio of 1.9 3, which shows  efficiency and is worthy of development. With total production costs of IDR 318,175.93, the  average income per production  is IDR 279,018.31. Based on the research results, the baked  kemplang cracker business in Kemuning District has proven to be profitable and has a lot of  room to develop into a source of income for the residents of Palembang City.   Keywords:   Kerupuk  Kemplang Panggang,  Efisiensi Produksi, Keuntungan, Usaha Rumah  Tangga,  R / C  Ratio     1.   Pendahuluan   Usaha skala rumah tangga memiliki peran yang sangat penting dalam menggerakkan  perekonomian lokal, terutama di sektor makanan ringan. Sebagai unit usaha kecil, usaha rumah  tangga sering kali menjadi penyokong utama ekonomi masyarakat di tingkat lokal, 
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